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Resumo

Introducdo: Com a disseminagdo do virus da Sars-CoV-2 e 0 mundo em estado de pandemia, o setor de alimentagdo
precisou se reinventar e adotar novas formas de atender os clientes e consumidores. As Unidades de alimentacgéo e
nutricio (UANS) que atendem comensais ndo tiveram suas atividades suspensas por se tratarem de um servico
essencial outrossim tiveram que se adequar ao novo cenario e realizar mudancas internas, tedricas e ambientais.
Obijetivo geral: Com base em estudo bibliogréfico, esse artigo tem o propdsito de discorrer sobre a importancia da
adocdo das normas de Boas Préticas e aspectos importantes envolvidos na gestdo de uma boa qualidade em
alimentacdo e nutricdo, assim também, como estas influenciam em todo o processo mesmo em periodo de pandemia,
pois evitam contaminacdes e reduzem riscos de doengas transmitidas por alimentos (DTAs). Resultado e Discussdo: O
exercicio das boas praticas eleva a qualidade das comidas e a seguranca nutricional dos consumidores, juntamente
diminui gastos, aumenta a organizagdo e a geracao de produtos, motiva os colaboradores e fortalece o lago cliente e
empresa. Conclusdo: O presente trabalho também enfatiza o quanto é indispenséavel a funcdo do nutricionista para o
éxito das atividades em UANSs além de vantagens estruturais, sanitarias e econdmicas e sintetiza as novas
recomendagdes atribuidas ao nutricionista, justificadas pela necessidade do enfrentamento a pandemia, em um

contexto de isolamento e distanciamento social.
Palavras-chave: DTAs; Boas praticas; Preparos de alimentos; Covid-19.

Abstract

Introduction: With the spread of the Sars-CoV-2 virus and the world in a state of pandemic, the food industry needed
to reinvent itself and adopt new ways to serve customers and consumers. The Food and Nutrition Units (UANS) that
serve diners did not have their activities suspended because they are an essential service, they had to adapt to the new
scenario and make internal, theoretical and environmental changes. General objective: Based on a bibliographic study,
this article aims to discuss the importance of adopting Good Practice standards and important aspects involved in the
management of good quality in food and nutrition, as well as how they influence the whole process even in a
pandemic period, as they avoid contamination and reduce the risk of foodborne illnesses (DTAS). Results and
Discussion: The exercise of good practices increases the quality of food and the nutritional safety of consumers,
together with reducing expenses, increasing the organization and generation of products, motivating employees and
strengthening the customer-company bond. Conclusion: This paper also emphasizes how essential the role of the
nutritionist is for the success of activities in FNUSs, in addition to structural, sanitary and economic advantages and
summarizes the new recommendations attributed to the nutritionist, justified by the need to fight the pandemic, in a

context isolation and social distance.
Keywords: DTAs; Good habits; Food preparation; Covid-19.
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Resumen

Introduccién: Con la propagacion del virus Sars-CoV-2 y el mundo en estado de pandemia, la industria alimentaria
necesitaba reinventarse y adoptar nuevas formas de servir a los clientes y consumidores. Las Unidades de
Alimentacion y Nutricion (UAN) que atienden a los comensales no tuvieron sus actividades suspendidas por ser un
servicio imprescindible, debieron adaptarse al nuevo escenario y realizar cambios internos, teéricos y ambientales.
Obijetivo general: Basado en un estudio bibliografico, este articulo tiene como objetivo discutir la importancia de
adoptar estandares de Buenas Practicas y aspectos importantes involucrados en la gestion de la buena calidad en la
alimentacidn y la nutricion, asi como cémo estos influyen en todo el proceso incluso en un periodo pandémico. , ya
que evitan la contaminacion y reducen el riesgo de enfermedades transmitidas por alimentos (DTA). Resultados y
Discusidn: El ejercicio de buenas practicas mejora la calidad de los alimentos y la seguridad nutricional de los
consumidores, reduciendo gastos, aumentando la organizacion y generacion de productos, motivando a los empleados
y fortaleciendo el vinculo cliente-empresa. Conclusién: Este trabajo también enfatiza cuan esencial es el papel del
nutricionista para el éxito de las actividades en las UFN, ademas de las ventajas estructurales, sanitarias y econémicas
y resume las nuevas recomendaciones atribuidas al nutricionista, justificadas por la necesidad de combatir la
pandemia, en un contexto de aislamiento y distanciamiento social.

Palabras clave: DTA,; Buenas practicas; Preparacién de comida; Covid-19.

1. Introducéo

Atualmente, as doencas transmitidas por alimentos sdo consideradas um problema de salde publica e entram na lista
das possiveis armas de bioterrorismo. A industrializacdo de alimentos a0 mesmo tempo em que permite técnicas mais
aprimoradas de conservagdo e controle de processo, permite também a produgdo em larga escala. Se um lote apresenta
contaminagdo pode causar surtos de grande abrangéncia pela distribuicdo do alimento. As DTAs sdo ocasionadas por &gua ou
alimentos contaminados, e ocorrem nos domicilios, tanto por quem os prepara, quanto pelo ambiente e pelos procedimentos de
higiene que nem sempre sdo eficazes. A residéncia desponta como principal local de ocorréncia de DTAs, sendo as mais
comuns causadas por Salmonella spp. e Staphylococcus aureus. E apesar da importancia das DTAs poucos sdo os estudos
sobre o assunto. A ingestdo de alimentos que ndo atendem aos padrdes sanitarios — seja por representarem perigos fisicos,
quimicos e, principalmente, bioldgicos — s&o um risco iminente a seguranca alimentar (Tondo & Bartz, 2014).

De acordo com dados do Sistema de Informagdo de Agravos de Notificacdo (SINAN), nos Gltimos 17 anos as regifes
Sudeste e Sul apresentaram os maiores indices de DTA no Brasil, com percentuais de 39,2% e 33,9%, respectivamente,
aparecendo o Nordeste em terceiro lugar, com 15,5% (Brasil, 2018). Entretanto, acredita-se que as maiores incidéncias
ocorrem no Nordeste, em decorréncia dos casos ndo diagnosticados e/ou subnotificados (Guilherme & Esteves, 2017).

Diante de um estado de pandemia de Covid-19, o cenario vem sendo analisado cautelosamente em uma realidade do
dia a dia em Unidades de Alimentagdo e Nutricdo — UAN, pois a situacdo vem entender a gravidade do problema e avaliar as
necessidades de manutencdo ou adequacdo de alimentacdo e nutrigdo durante a pandemia, incluindo possiveis solugdes, e
alternativas para reduzir aglomeragdes, aumentando os cuidados no servimento das refei¢Bes, planejamento de turnos, dentre
outros. Sabe-se que mesmo mediante ao quadro dificil de se enfrentar, nada pode intervir na garantia de acesso a uma
alimentacdo adequada e saudavel para a populacdo da industria, especialmente em situacdo de vulnerabilidade social, e isso
requer uma extrema atencdo nos procedimentos padrdes, que inclui a saide dos manipuladores e rotinas de seguranga e de
higienizacao diaria (CFN 2018/2021).

Além disso, para o enfrentamento da pandemia, se fez necessario tomar diversas medidas de seguranca, tanto para 0s
comensais quanto para os manipuladores de alimentos. Dentre essas medidas a utilizacdo do Manual de Boas Praticas, 0
distanciamento, o uso de alcool em gel, uso de mascaras e de viseiras tornou-se essencial e indispensavel (Anvisa, 2020).
Sobretudo, hd uma necessidade de garantir uma alimentagdo saudavel e de boa qualidade e com seguranca, pois a mesma
fornece nutrientes que contribuem para aumentar a imunidade e fortalecer o organismo para combater o coronavirus. As

unidades de alimentacdo e nutricdo vém desempenhando um papel fundamental no combate & Covid-19, e tém buscado se
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aprimorar seguindo as normas das autoridades sanitarias e da legislagdo vigente para assim garantir a salide e o bem-estar de
todos (ASBRAM).

2. Metodologia

Para a realizag8o desse estudo optou-se por uma pesquisa na modalidade de revisdo integrativa de literatura. A reviso
integrativa determina o conhecimento atual sobre uma tematica especifica, ja que é conduzida de modo a identificar, analisar e
sintetizar resultados de estudos independentes sobre 0 mesmo assunto (Silveira et al., 2008).

A Revisdo Integrativa é um método de pesquisa apontado como ferramenta de grande relevancia no campo da salde,
por proporcionar a busca, a avaliacdo critica e a sintese de evidéncias sobre um tema investigado. Esses aspectos facilitam a
identificacdo dos resultados relevantes, de lacunas que direcionam para o desenvolvimento de futuras pesquisas e auxiliam o
profissional a escolher condutas e a tomar decisGes, proporcionando um saber critico (Souza, Silva & Carvalho, 2010).

O presente estudo serd realizado através de pesquisas bibliograficas, utilizando-se de artigos cientificos e dissertacdes
em fontes de pesquisas seguras, as quais asseguram sobre a importancia de uma qualidade de alimentagdo dentro de Unidades
de Alimentacdo e Nutricdo - UAN em tempos de pandemia.

A coleta de dados dar-se-a nas bases de dados eletrdnicas ScientificElectronic Library Online Brasil (SciELO), Lilacs
(Literatura Latino- Americana e do Caribe em Ciéncias da Saude) e Google Académico. Para a busca das informag@es serdo
utilizadas as seguintes palavras chaves: DTAs, microrganismos causadores de DTAs, boas praticas no preparo de alimentos,
Covid-19.

Para critérios de inclusdo serdo utilizadas referéncias entre 2011 até 2021, artigos com periddicos, sites e artigos
académicos que se enquadrem ao tema proposto. Serdo utilizadas ainda fontes secundérias que abranjam bibliografias

relacionadas ao tema do estudo, que vao desde revistas, publicaces avulsas e livros.

3. Resultados e Discussao

3.1 Doencas transmitidas por alimentos - DTAs

Geralmente as DTAs sdo evidenciadas como significativo problema de salde publica de ambito mundial, sendo um
dos moativos dos elevados custos econdmicos e também sociais (Welker et al., 2009).

Observando bem, na maioria das vezes as condi¢fes higiénicas do local de producdo e manipulagdo do alimento
interferem muito na qualidade microbiolégica do mesmo por serem considerados como pontos de contaminag&o, e também na
maioria das vezes os proprios manipuladores sao frequentemente disseminadores de agentes patolégicos (Carmo et al., 2005).

Hoje em dia as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo precisam continuar trabalhando, com maior eficacia na qualidade
e seguranga, para que ndo faltem alimentos nesse momento de enfrentamento do novo coronavirus, I6gico que sempre
seguindo rigorosos padrdes de qualidade estabelecidos por protocolos de seguranca e que atendem as exigéncias regulatérias
de boas praticas.

Entre os agentes etiologicos, dados disponiveis apontam como 0 mais frequente os de origem bacteriana e dentre eles
estdo Salmomella Spp, Escherechia coli, Staphylococus aureus, Shingella Spp, Bacillus cereus e a Clostridium Perfringen
(Hobbs; Roberts, 1999). Os sintomas digestivos, no entanto, sao as Unicas manifestacfes dessas doencas. Podem ocorrer ainda
afeccBes intra-intestinais, em diferentes drgdos e sistemas como: meninges, rins, figado, sistema nervoso central, terminagdes
nervosas e outras de acordo com o agente envolvido (Brasil, 2010).

As enfermidades originadas por DTAs ocorrem quando um individuo contrai uma doenca por ingestdo de alimentos
contaminados com microrganismo ou toxinas indesejaveis. Assim, a seguranca alimentar significa a garantia de obtencdo de

alimento em qualidade e quantidades suficientes para que todos possam manter uma vida produtiva e saudavel (Brasil, 2010).

3


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i13.21230

Research, Society and Development, v. 10, n. 13, e145101321230, 2021
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i13.21230

As DTAs podem ser causadas por: bactérias, virus, parasitas, toxinas, prions, agrotoxicos, produtos quimicos e metais
pesados. Porém, o quadro clinico depende do agente etiolégico envolvido e varia desde leve desconforto intestinal até quadros
extremamente sérios, podendo levar a desidratacéo grave, diarreia sanguinolenta e insuficiéncia renal aguda (DTAs 2018).

Em uma cozinha, os perigos que causam danos a satde do consumidor podem ser: fisicos, quimicos ou bioldgicos (Silva et al.,
2010).

Perigos fisicos sdo aqueles que causam um risco de contaminacdo aos alimentos como: cabelos, pelos, unhas, lascas
de esmalte e pecas de bijuteria. Para prevenir a contaminacdo dos alimentos por esses perigos, deve-se seguir as seguintes
medidas: fazer a barba e bigode diariamente; usar uniformes adequados; manter as unhas curtas, sem esmalte e base; ndo usar
bijuterias e outros acessorios enquanto estiver manipulando os alimentos (Brasil, 2010).

Os perigos quimicos sdo 0s compostos tdxicos, irritantes ou que ndo sdo normalmente utilizados como ingrediente.
Desde o momento em que sdo produzidos até o seu consumo final, os alimentos estéo sujeitos a contaminagdo quimica seja por
meio de inseticidas toxicos, seja por outros poluentes organicos. E necessario adotar medidas de controle para evitar esse tipo
de contaminacdo: ndao reaproveitar embalagens de produtos quimicos, ndo armazenar nas proprias latas alimentos enlatados
apos serem abertos, ndo armazenar produtos de limpeza junto de alimentos ou produtos descartaveis (Brasil, 2010).

Perigos bioldgicos sdo causados por bactérias, virus, fungos e parasitos. Na maioria das vezes ndo enxergamos 0s
microrganismos. Assim, ndo vemos se a comida esta contaminada (BrasiL, 2010).

Por conta disso, 0 objetivo das Boas Praticas é evitar a ocorréncia de doencgas provocadas pelo consumo de alimentos

contaminados.

3.2 A importancia do uso de boas praticas

A partir das boas praticas sdo adotados os procedimentos corretos que devem ser seguidos para a producdo das
refeicbes em unidades de alimentagdo. Portanto, essas praticas envolvem diversas etapas e operagdes como: manipulagéo,
preparacdo, fracionamento, armazenamento, distribuicdo, transporte, exposicao a venda e entrega de alimentos preparados ao
consumo.

A RDC define as boas praticas como: “procedimentos que devem ser adotados por servigos de alimentacdo a fim de
garantir qualidade higiénico-sanitaria e conformidade dos alimentos com a legislagdo sanitaria” (Portaria CVS - 5, de 9-4-
2013).

A implantacdo das boas praticas pode trazer muitos beneficios para seu estabelecimento e para seus clientes como: a
preservacdo da salde do cliente, o aumento da qualidade dos produtos elaborados, a reducdo de custos, 0o aumento de
produtividade com a melhoria da organizacdo da cozinha, a consolidacdo da imagem e credibilidade da empresa para os
clientes e aumento da motivacao das pessoas que trabalham no estabelecimento (NT 48/2020).

Desse modo, a ndo implantacdo das boas préaticas em uma unidade de alimentacdo e nutricdo tem como principal
consequéncia o risco a saude do cliente, podendo ocasionar surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs 2018).

E importante que todas as UANs tenham o Manual de Boas Praticas, pois ele ¢ um documento onde estfo descritos
todos os procedimentos de higiene e seguranca seguidos pelo restaurante quanto a capacitacdo de pessoal, limpeza das
instalagdes e manipulagdo de alimentos. Segundo a RDC n° 216/04, ele ¢ o documento que descreve as operacOes realizadas
pelo estabelecimento, e deve incluir no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios do edificio, a manutencéo e higienizagao das
instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle de abastecimento de agua e o controle integrado de vetores e pragas
urbanas. Ele também deve descrever sobre a capacitagdo profissional, o controle da higiene e saide dos manipuladores, 0

manejo de residuos e o controle e garantia de qualidade dos alimentos preparados (Anvisa, 2004).
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Todas as agdes que envolvem as boas préaticas dentro de uma UAN sdo direcionadas a garantir a seguranga alimentar.
Dessa maneira, a partir dos fornecedores deve-se seguir condutas de seguranca com os alimentos conforme os regulamentos
sanitarios, manter seus estabelecimentos limpos, organizados e confidveis (Silva et al., 2015).

Os insumos devem receber uma atencéo especial no recebimento no qual a &rea deve ser protegida e limpa, de forma
que ndo infecte o alimento preparado. No ato de recebimento deve-se inspecionar datas de validade, estado das embalagens
primérias, a temperatura e aceitar apenas as que estiverem dentro dos padrdes. E sempre bom manter um registro utilizado no
recebimento, e nele pode conter informagfes como: data, descricdo do produto; temperatura recomendada pelo fornecedor;
temperatura verificada no recebimento; condi¢Ges da embalagem; dizeres de rotulagem completa ou ndo; tempo de espera sem
refrigeracdo (ABIA, 2020).

Um ponto muito importante no recebimento de mercadorias € a avaliagdo do veiculo da entrega. Ele deve ser exclusivo
para transporte de alimentos, pois transportar outras cargas junto pode comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos. Para os motoristas de caminhdes: reforco das orientagdes de higiene, disponibilizacdo de alcool em gel e material
educativo, além de orientacéo de fazer a limpeza das areas externas e internas onde ha maior incidéncias de manuseio, como
magcanetas, cdmbio, volantes etc. (MAPA, 2020).

De acordo com a RDC 216-Anvisa (2004) um lugar seguro de armazenamento deve ser limpo, organizado, ventilado e
protegido de insetos e outros animais. Aconselha-se armazenar rapidamente os produtos congelados e refrigerados e em
seguida os produtos ndo-pereciveis.

No tocante a manipulacdo dos alimentos deve-se atencdo especial aos manipuladores que devem portar condicGes
adequadas de saude e asseio pessoal, seguir uma sequéncia de procedimentos antes de manter contato com o ambiente de
manipulagéo para garantir que este ndo interfira na qualidade do produto (Anvisa, 2020).

Quem trabalha com alimentos deve tomar os seguintes cuidados: ter asseio pessoal, apresentando-se com uniformes
compativeis (proprios) a atividade, conservados e limpos, manter unhas curtas, limpas, ja que as unhas compridas servem de
lar para diversos tipos de bactérias prejudiciais a salude; e sem esmalte, ou base, pois suas particulas podem soltar-se e
misturar-se aos alimentos, causando contaminag¢do. As maos devem ser lavadas toda vez que mudar de atividade durante o
periodo de trabalho, em especial quando deixar de preparar ou manipular carne crua e alimentos cozidos. E importante que
essa seja uma rotina continua; ao chegar ao trabalho; antes e ap6s qualquer manipulacdo dos alimentos (Brasil, 2007).

A higienizagdo das maos é o primeiro passo para evitar a contaminacdo dos alimentos por isso deve-se lavar as méos
com &gua e sabdo (antisséptico), massageando bem as méos, antebragos e também entre os dedos por 15 segundos; usar com
frequéncia o alcool em gel; cobrir a boca e o nariz quando tossir ou espirrar, descartar o lenco de papel e lavar as méos
imediatamente apés (ABIA, 2020).

De preferéncia o estabelecimento deve ter areas separadas para 0s varios géneros, caso ndo seja possivel, no minimo,
devera existir, local para preparar produtos crus e local para preparo de cozinha quente e cozinha fria, além das areas de
retorno de pratos sujos e lavagem de utensilios. S8 medidas tomadas a fim de minimizar o risco de contaminagdo cruzada
(Silva et al., 2015).

Etapas na preparacdo dos alimentos, segundo RDC 216-Anvisa (2004), para os alimentos congelados é necessario o
processo de descongelamento, observando-se a especificidade de cada produto. O dessalgue para carnes salgadas vem em
seguida, em padrbes de acordo com a mesma resolugéo.

E nas etapas de pré-preparo e preparo que os alimentos sofrem modificages por meio da higienizacéo, tempero, corte,
porcionamento, selecdo, escolha, moagem e/ou adicdo de outros ingredientes. Por isso, deve-se sempre cozinhar bem os
alimentos, lavar bem os hortifrutis com agua corrente em abundéancia, higienizar as maos corretamente e congelar carnes e

peixes de consumo crus (Anvisa, 2020).
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Apos serem submetidos a cocgdo, os alimentos preparados sdo mantidos em condi¢Ges de tempo e de temperatura que
ndo favorecam a multiplicagdo microbiana. O Treinamento em boas praticas para manipuladores de alimentos também
influencia nos interesses das areas de exposicdo do alimento preparado e as mesmas devem ser mantidas organizadas e em
adequadas condicdes higiénico-sanitarias; a temperatura dos equipamentos de exposi¢do do alimento deve ser regularmente
monitorada de modo que previnam a contaminacgdo do mesmo em decorréncia da proximidade ou da acdo do consumidor e de
outras fontes; os utensilios (pratos, talheres) devem ser devidamente higienizados, sendo armazenados em local protegido
(Brasil, 2007).

Em casos de transporte dos alimentos preparados, este deve ser armazenado e ser transportado em vasilhames bem
fechados. Esses devidamente identificados constando: o nome do alimento; a data de preparo; o prazo de validade. Se o
transporte for demorado, o alimento deve ser mantido em caixas térmicas apropriadas. O veiculo utilizado no transporte deve
ter cobertura para protecéo dos vasilhames e, principalmente, deve estar limpo (Anvisa, 2020).

Lembrando-se que se ndo houver um controle adequado, principalmente no que diz respeito as condicdes higiénico-
sanitarias, 0s microrganismos podem causar diversas doengas. Com isso, a visdo do regulamento de boas praticas para servigos
de alimentacdo é de grande importancia e contribui ao levar as informagdes para as equipes que trabalham na érea de
manipulacéo de alimentos, e a RDC 216 da ANVISA deixa bem claro isso (Mapa, 2020).

As boas préticas consistem em transmitir conhecimentos eficazes aos manipuladores. Para isso, a capacitacdo através de
treinamentos em que as empresas investem faz com que o individuo que trabalha com o processamento de produtos
alimenticios, deva fazer tudo o que estiver ao seu alcance para certificar-se de que os alimentos que manipula sejam 100%
higiénicos e tenham condig¢des de serem ingeridos sem o perigo de causar intoxicagdes alimentares (EMBRAPA, 2007).

3.3 A atuacéo do nutricionista para o enfrentamento da pandemia

O nutricionista é o responsavel pela vigilancia e promogdo da saide na UAN, deve cuidar da saide dos trabalhadores,
clientes e usuérios, e de forma alguma essa funcéo deve ficar em segundo plano.

Em suma, nas UANs a execucdo das agdes inerentes a vigilancia em sua totalidade, ndo é simples, pois existem
barreiras relacionadas a uma preocupagdo preferencial com a gestdo dos recursos financeiros e materiais. Na pratica da UAN
deve-se considerar as vigilancias determinadas pela Legislacdo Brasileira: Vigilancia Sanitaria, Nutricional, Epidemioldgica e
Vigilancia em Salde do Trabalhador. Sendo estas interdependentes, devem compor um sistema harménico com operagdes
complexas e planejadas de curto a longo prazo (Fonseca & Santana, 2012).

A Resolucdo n° 600 do CFN (Conselho Federal de Nutricdo) dispde as atribui¢des do nutricionista por area de atuacdo.
Dentro da Area de Nutricdo em Alimentacdo Coletiva no ambito de Unidade de Alimentacéo e Nutrigdo (UAN) o nutricionista
devera desenvolver atividades obrigatérias. Em relacdo direta a qualidade higiénico-sanitaria em tempos de pandemia de
Covid-19, destacam-se:

e Elaborar informacédo nutricional do cardapio e/ou preparacdes, contendo valor energético, ingredientes, nutrientes
e aditivos que possam causar alergia ou intolerancia alimentar.

e Coordenar as atividades de recebimento e armazenamento de alimentos, material de higiene, descartaveis e outros.

e Implantar e supervisionar as atividades de pré-preparo, preparo, distribuicdo e transporte de refeicdes e/ou
preparaces.

e Elaborar e implantar o Manual de Boas Praticas especifico da UAN, mantendo-o atualizado.

e Elaborar e implantar os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) especificos da Unidade de Alimentacéo

e Nutricdo (UAN), mantendo-os atualizados.
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e Promover periodicamente o aperfeicoamento e atualizagao de funcionarios por meio de cursos, palestras e acdes
afins.
o Monitorar as atividades de selecdo de fornecedores e procedéncia dos alimentos (CFN, 2018).
Frente ao quadro de pandemia, as recomendac@es aos profissionais de nutricdo sobre as condi¢des de trabalho e a forma de
atuacdo sofreram complementacdes e retificacfes. Sobre o servico de alimentacdo coletiva, foi designado ao nutricionista,
adjunto a equipe, avaliar cuidadosamente o cenario local para compreender a complexidade do problema e assim estimar a
necessidade de conservar ou ajustar este servico (CFN, 2020).

As medidas regularmente adotadas pelas UANS, ja acatadas pelo Manual de Boas Praticas, sdo mantidas e
executadas com muito mais rigor neste momento excepcional. Uma delas, que consta na Cartilha Boas Praticas em Tempos
de Covid, considerada mais efetiva para reduzir o risco de transmisséo e contaminagdo da corona virus, assim como também
de outras doencas infecciosas, € a lavagem frequente e correta das méos juntamente com a secagem apropriada destas. Em
concomitante, a limpeza e desinfecgcdo constante de superficies e locais de contato direto e permanente com as maos,
ventilagdo adequada dos ambientes, higienizacdo e cocgdo adequada dos alimentos e o monitoramento da salude dos
colaboradores, com afastamento imediato dos suspeitos, foram também mantidas como medidas bastante relevantes para o
combate a pandemia (ABIA, 2020).

Neste momento é requerido do nutricionista que realize treinamentos sobre a forma correta de higienizacdo e
desinfeccdo das méos e a frequéncia com que deve ser feita. Para isso deve estar disponivel aos usuérios; agua, sabdo
bactericida, papel para secagem, lixeira apropriada e alcool em gel 70%. Assim como, educativos visuais em cartazes ou
placas contendo informagdes sobre a adequada higiene das méos, etiqueta da tosse e higiene respiratéria. Vale ressaltar que,
além de orientar, é papel do nutricionista fiscalizar o cumprimento destas praticas, e em sua possivel auséncia recomenda-se
designar um colaborador para supervisionar o cumprimento desta rotina (CFN, 2020).

Outro reforco de recomendacdo ao profissional da nutricdo foi sobre a higienizagdo ambiental. Visto que o virus
pode atingir utensilios, corrimdes e o mobiliario por meio de secre¢des corporais do individuo infectado, estes devem ser
higienizados e sanitizados com alcool em gel 70% ou solucdo de cloro, antes e entre turnos ou sempre que necessario.
Também é orientado a retirada de todos os acessérios do ambiente, os quais intensificam os riscos de contaminagdo (CFN,
2020).

A salde dos colaboradores deve seguir um procedimento padrdo de controle, de forma que haja uma triagem para
certificar a condicdo de salde de manipuladores e entregadores. Verificando-se que estes apresentam sintomas especificos da
Covid-19 como febre, a partir da verificacdo de temperatura, ou sintomas respiratorios, afastando imediatamente o
colaborador (CFN, 2020).

4. Conclusao

O inicio da pandemia de Covid-19 de 2020 levou a uma redugdo na taxa de abertura da indudstria de Alimentos e
Bebidas e alterou a rotina nas empresas. Restaurantes, bares, cafés e lanchonetes tiveram atividades interrompidas por conta
das medidas de isolamento social e retomam lentamente as opera¢des. Os servigos de entrega cresceram e mantiveram 0s
consumidores conectados aos pontos de venda. Apesar desse crescimento, o impacto da pandemia vem sendo sentido de forma
distinta nos diferentes segmentos do setor.

No Brasil as unidades de alimentacdo e nutricdo ndo tiveram todas suas atividades suspensas por se tratar de um
servigo essencial. As UANs por sua vez tiveram que seguir com perfeigdo as normas de Boas Praticas e amplificar as acGes
individuais e coletivas para evitar contaminacfes de Covid-19. Outro ponto foi a busca pela exceléncia nutricional dos

alimentos produzidos para melhoria da imunidade dos individuos consumidores.
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A partir da coleta de informacdes cientificas é possivel notar que as que as boas condi¢Ges higiénicas proporcionam
resultados positivos na qualidade microbiolégica nas UANs. A escassez de cuidados gera a incidéncia de doencas transmitidas
por alimentos originadas nas cozinhas e que podem ser de natureza fisica, quimica ou biolégica.

Quanto a tudo citado, a diligéncia das boas praticas além de melhorar a qualidade dos alimentos e seguranca alimentar
dos clientes juntamente reduz custos, eleva a produtividade, a organizacédo das instalacdes fisicas, motivacdo dos funcionarios e
a confiabilidade dos clientes para com a empresa.

Neste sentido, o nutricionista dentro das UANs é o gestor, responsavel técnico por analisar desde a logistica do
fornecimento de matéria prima até mesmo o atendimento ao cliente, além de muitas outras funcdes excepcionais neste novo
contexto como: treinamento e instalacdo de educativos visuais a respeito de lavagem de maos e assepsia de superficies e
utensilios.

Portanto, conclui-se que as medidas de maior eficécia na reducgdo de contagio da Covid-19 sdo lavagem das mé&os,
limpeza e desinfeccdo de superficies, ventilagdo dos ambientes, cozimento correto dos alimentos, monitoramento da satde dos

funcionarios e afastamento quando ha suspeita de Covid-19.
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